Prilog poznavanju proizvodnje mlijeka i mlječnih proizvoda na područjima općina Vareš i Kakanj by Slavojka Jovanović
M L J E K A R S T V 
L I S T ZA U N A P R E Đ E N J E M L J E K A R S T V A 
God. XIV J U L I 1964. Broj 7 
Dipl. inž. Slavojka Jovanović , Sarajevo 
Ins t i tu t za pol jopr ivredna is traživanja 
Prilog poznavanju proizvodnje mlijeka i mljefnih 
proizvoda na područjima općina Vareš i Kakanj 
Općine Vareš i Kakan j nalaze se u centralnom dijelu Bosne. To su po­
dručja srednjebosanskog bazena s razvijenim rudars tvom, indus t r i jom i šu­
mars tvom. Ona su karak te r i s t i čna po slabo razvijenoj poljoprivredi , ma l im 
pol jopr ivrednim površ inama, posebno onim za uzgoj k r m n i h ku l tu r a i ispašu 
stoke. 
Ovakvo stanje u pol jopr ivredi odrazilo se i na pol jopr ivrednu proizvodnju, 
posebno na stočarstvo, što pokazuju i niže navedeni podaci. 
Podaci o broju krava i ovaca, i o proizvodnji mlijeka 
na području općina Kakanj i Vareš 
T A B E L A 1 
v r s t a bro j bro j pirdnOB ukopno 
s toke o p ć i n a g r l a muz . g r la u l / g r l o 1 m l i j e k a 
k r a v e Kalkanj 4.200 . 3.150 700 2,262,5001 
V a r e š 2.823 1.776 700 1,243.2001 
ovce Kalkanj 8 913 7.576 40 313.040' 
Vareš 6.393 5.753 30 172.590 
u k u p n o 1 m l i j e k a 3,991.330 
Iz ovih poda t aka je uočljivo da se pol joprivredna proizvodnja ovih k ra j eva 
nalazi na veoma niskom stupnju. Ona n e samo da ne proizvodi v i škove za 
tržište, nego čak ni toliko proizvoda, koliko bi bilo dovoljno da se opskrb i 
s tanovništvo ovih kra jeva . 
Ovakvo s tanje proizvodnje mlijeka t reba poboljšati, kako bi se omogućilo 
bolje snabdi jevanje cjelokupnog stanovništva ovom p rvo raz rednom p r e h r a m ­
benom namirn icom. 
U ovom r a d u daju se početne informacije, koji bi poslužile kao baza za 
plani ranje određen ih zahva ta oko rješavanja ovog problema. Na ter i tor i j i općine 
Kakan j obiđena su sela Brežani , Miljačići, Čatići, Pedići, Brnj ic i Lipnica. 
Stočarstvo općine Vareš ne razlikuje se od s točars tva općine K a k a n j . 
Osnovna k r m n a baza ove općine nalazi se na području crnogorice (800—1050 m), 
gdje su između šumskih površina u t i snut i p lan insk i pašnjaci i l ivade s gotovo 
dominan tnom vegetacijom biljne zajednice Na rde tum. Proizvodnja i p r e r ada 
mli jeka ovdje j e najrazvijenija na obroncima p lan ine Zvijezda, naročito u p r e ­
djelu Okruglice, poznate po p r i rodn im l ivadama. U ovom kra ju obiđena su 
sela Šlkulje, Rakoč, Brda, Blaža, Okruglica, Čeče, Pajtovići , Taljenak, Ravni 
i Camovine, kao i sela Borovica i Pogal j , koja gravi t i ra ju općini Kakan j . 
U ovim selima mli jeko se najčešće p r e r a đ u j e u »mlado maslo« iz kojeg se 
topljenjem dobiva topljeno maslo. Izvjesne kol ičine »mladog masla« proizvo­
đači prodaju kao »puter«. Iz obranog mli jeka proizvodi se kisel inski sir. 
Kajmak, iz kojeg se mete »mlado maslo« (maslac), ovdje se izrađuje na dva 
načina: od nekuhanog mli jeka (pavlaka, jomužni ka jmak) i od kuhanog mli jeka 
(vareni ka jmak) . Izrađuje se, mada r i jetko, i bijeli mek i sir (jomužni sir, 
masnik, s latki sir, sir iz cijelog mlijeka). S i ru tka se gotovo uvijek daje stoci; 
ponekad se samo od s i ru tke izrađuje a lbuminsk i sir, poznat pod imenom 
zara ili zarica. 
, P r e r ada mli jeka 
K a j m a k 
a) va ren i ka jmak 
Miješano ovčje i kravl je mlijeko, koje je kuhano (vareno) razlije se u 
obične posude od emajla ili specijalne d rvene posude »tekneta«. U ovim 
posudama mlijeko obično stoji 24—48 sati, dok se na n jemu ne digne kajmak. 
Nakon toga, ka jmak se »skida« ili »plavi«, pa se onda slaže u drvene kačice 
(»čabriće«). Tom pri l ikom se i soli. P r i dnu kačice nalaz i se otvor, kroz koji 
Kar l ice , (škipovi, tekneta) pred kolibom na planini Okrugl ic i 
(Foto: SI. Jovanović) 
o d l a z i o c i j e đ e n a t e č n o s t . K a č i c a n a p u n j e n a k a j m a k o m p r e k r i v a se p l a t n e n o m 
k r p o m i l a g a n o o p t e r e ć u j e k a m e n o m . U k a č i c a m a k a j m a k m o ž e d a s e č u v a 
o k o g o d i n u d a n a , j e r se n a l a z i u a n a e r o b n i m p r i l i k a m a . P r o i z v o d n j a v a r e n o g 
k a j m a k a za o s t a v l j a n j e u k a č i c e (b i j e l i m r s ) p o č i n j e o d s e p t e m b r a m j e s e c a , 
d o k n a v i š i m p l a n i n a m a p o č i n j e p r i j e . 
b) jomužni ka jmak 
Proizvodnja jomužnog ka jmaka se razl ikuje od proizvodnje varenog k a j ­
maka u tome, što se za jomužni ka jmak upotrebl java svježe, tek pomuzeno 
mlijeko. Jomuža se t akođe razlijeva u »tekneta«, gdje stoji 24—48 sati, što 
zavisi od dnevnih t e m p e r a t u r a . Kod viših t empera tu ra ka jmak se diže brže, 
a kod nižih sporije, ali je količina dobivenog ka jmaka kod nižih t empera tu ra 
veća. Mlijeko, koje se nalazi ispod pavlake se ukiseli, pa i ka jmak dobije malo 
kiselkast okus, zato ga i nazivaju i kiseli kajmak. 
Ovako dobiveni jomužni kajmak, gotovo se redovno prerađuje (»mete«) 
u maslo (»puter«), koji se p re tapa u maslo ili kao gotovo proizvod iznosi na 
tržište. Jomužn i ka jmak se često iznosi na tržište i pod imenom »mileram« — 
kisela pavlaka . 
Jomužni ka jmak redovi to se proizvodi i p re rađuje u maslo u l je tn im 
mjesecima, a varen i ka jmak, koji se sprema za zimu kao bijeli mr s — u junu . 
K i s e l i n s k i s i r e v i . 
a) kiselinski svježi sir 
Poslije obiranja ka jmaka , od obr&nog, kuhanog ili nekuhanog ml i jeka 
proizvodi se posni sir poznat pod nazivom kao sir iz čabra, kiseli sir, torotan, 
kiseli mrvl jen i sir, s i tni sir i dr. 
Pr i je nego što se p r e đ e na opis tehnologije, t reba napomenut i da je način 
grušanja, odnosno kiseljenja vrlo raznolik. Spontano grušanje mlijeka, g ru -
šanje mli jeka dodavan jem domaćeg sirišta (»žetice«) ili dodavanje tvor ­
ničkog sirila, za t im dodavanje izvjesnih količina kiselog mli jeka su nač in i 
s kojima se postiže grušanje mlijeka. P r i tome je teško odredit i koji od ovih 
načina je najčešći. Ujedno, ova činjenica i lustr i ra neujednačenost tehnologije 
jednog proizvoda na užem području, kao i stanje u mljekarskoj proizvodnji 
uopće. 
K a d a se s ml i jeka digne kajmak, mlijeko se stavlja na toplije mjesto 3—4 
sata da se na povišenoj t e m p e r a t u r i ubrza proces grušanja. Posuda s ml i j ekom 
se stavlja na lagani ju va t ru , p r i čemu se miješa dok se n e pojavi s i ru tka . S 
pojavom s i ru tke počinje lagano stiskanje gruša (stiskanje kaš ikom ili p r i t i skom 
na st i jenke posude). P o t o m se s i ru tka odlijeva ili se g ruš vadi iz suda. G r u š se 
stavlja u drvene zdjelaste posude (»čankove«) ili emajl i rano posuđe, gdje se 
dodaju manje količine soli. Obično, poslije 24 sata .sir se m r v i i stavlja u kačice, 
pr i čemu se ponovno soli. Ovako napun jene kačice pr i t i skuju se krugovima. U 
toku stajanja, odnosno čuvanja sira, sir se ispire (»prepire«) vodom »da se ne 
pokvari«. Da bi sir iz kačice bio ukusniji , , domaćice dodaju svaka 2—3 dana 
0,5—1 l i t ru svježeg mli jeka. Sir se obično troši u domaćinstvu, a iznosi se i na 
lokalno tržište, gdje se proda je pod nazivima, kako j e već rani je navedeno , 
kao kiselinski sir, t o ro tan si tni sir, sir iz čabra i dr. 
b) kisel inski sušeni sir 
Kisel inski sušeni -sir p r a v i se na isti način kao i svježi sir s tom razl ikom, 
što se ne mrv i u kačice, nego se ocijeđen i ukalupl jen stavl ja na sušenje na 
drvene-police iznad ognjišta (»sušila«). Sušenje na dimu t ra je 4—6 dana. S i r se 
na polici p r ev rće svaki d rug i dan. Poznat je i t ražen na lokalnom tržiš tu: u p o ­
t rebl java se za r ibanje kao doda tak bjelančevinaste h r a n e razn im jelima. P o z n a t 
je pod naziv ima dimljeni , sušeni i tv rd i sir. 
Od mlječnih proizvoda, koji se proizvode na ovom području, t reba napo­
menu t i i proizvodnju mekog bijelog sira (sir od cijelog mlijeka, s la tki sir, 
jomužni sir, masnik i dr.). Proizvodi se samo u pr igodnim pri l ikama, a njegova 
tehnologija odgovara proizvodnji poznatog, susjednog t ravničkog sira. 
S i ru tka se, k a k o je napred navedeno, obično daje stoci; ponekad se od s i ru tke 
izrađuju mali , loptasti sirčići, koji se suše, a t roše se samo u domaćinstvu. 
Ako uporedimo podatke o varenom k a j m a k u iz tabele 2., s podacima koji 
su dali drugi autori (2, 3, 4, 5, 7,) pr imi je t i t će se da podaci međusobno odstu­
paju: 
T A B E L A 2 
















































3 k a j m a k va/ren 
imiiin. 43,10 51,90 
56,90 
39,00 71,55 8,60 0 1,608 0,66 
i m a t e 48,10 
44,23 
45,00 86,70 11,41 0 4,404 1,12 
p ros j . 54,43 42,00 77,35 1 9,69 0,55 2,571 0,84 
, 4 k a j m a k jomužini 











42,75 92,93 7,38 




s i r 
m i n . 59,80 21,60 
40,20 






m a t e . 78,40 18,00 
5,36 
37,31 25,39 2,!87 




s i r 
m i n . 28,09 
34,55 









m a k s . 71,95 23,75 33,00 40,20 
proisj. j 31,30 68,70 18,25 25,36 36,60 
Voda kod varenog ka jmaka u tabel i 2. iznosi 44,23'% (prosjek) dok je kod 
(3) 37,67% (uzorak 2.), odnosno 40,10% (uzorak 1); Gutschy (4) 27,07%>; Sanders 
(5) 31,55'%; Zdanovski (7) 28,00'%. Ovako visoki p rocen t vode varenog ka jmaka 
u tabeli 2. objašnjava se time, što su za anal ize uzet i uzorci mladog ka jmaka . 
Mast — u va renom ka jmaku iznosi 42,00%: najviše se pr ib l ižava vr i jednost ima 
(3), dok je u odnosu na druge navedene au to r e niža. Bje lančevine — 9,69'% su 
približne vr i jednost ima drugih autora, izuzev onih b je lančevina navedenih u 
(3), gdje je procenat bjelančevine znatno viši u odnosu na ostale navedene 
autore NcCl — procenat od 0,55% soli ug l avnom odgovara uobičajenim procen-
tim-b soli u ovom proizvodu. 
Pepeo — 2,571% pribl ižava se vr i jednos t ima naveden im u (3) za uzorak 1., 
dok je u odnosu na uzorak 2. procenat pepela dvos t ruko niži. U odnosu na (5) 
procenat pepela je također niži. 
Iz p rednj ih poda taka odnosno iz poda t aka tabele 2, može se zaključit i da 
je kval i te t ka jmaka ovog područja, po rezu l t a t ima kemijskih analiza, 
najbliži k a j m a k u s- područja zapadne Bosne (3), s napomenom da ka jmak 
zapadne Bosne ima viši p rocenat b je lančevina . 
Kisel inski svježi sir, i z rađen od obranog mlijeka, s prosječnim procentom 
mas t i od 5,36*70 i b je lančevinama 20,28%, služi više kao nadoknada u ishrani 
b je lančevinama, nego kao izvor mast i . Tehnologija m u je neujednačena. P r o ­
izvod je sporednog značaja, j e r nas ta je kao nusprodukt poslije obiranja mlijeka 
za proizvodnju topljenog mas la i maslaca. 
Kiselinski sušeni sir, koj i za razl iku od svježeg kiselinskog sira ima veći 
p rocena t mast i — 18,25% i bjelančevina 36,60%, preds tav l ja nešto vrednij i 
proizvod sa specifičnim osobinama i namjenom, koju imaju dimljeni (sušeni) 
sirevi. Proizvodi se za lokalno tržište, mada njegov kva l i t e t ne odgovara 
kva l i te tu proizvoda, koji bi t reba l i da budu zastupljeni u asor t imanu suvre ­
menog tržišta. 
K a k o je već rani je navedeno, asor t iman proizvoda ovog područja je u 
p r v o m redu siromašan, sa šarol ikom i neujednačenom tehnologijom, bez nekog 
većeg značaja, je r se p r e r ad i mli jeka ne pridaje značaj proizvodne grane, 
koja bi imala za cilj i z radu p roduka t a određenog kva l i te ta i njihovog plasi­
ran ja na tržištu, nego je to sporedni, usputn i posao domaćice. Osim toga, 
male količine mli jeka or i jent i rane su, pr i je svega na proizvodnju za potrebe 
domaćinstva, a tek onda za tržište. 
Povećanje stočnog fonda, odnosno povećanje količine mli jeka po s tanov­
niku, vjerojatno bi dovelo do usavršavan ja i u jednačavanja tehnologije: vel ike 
količine mli jeka d ik t i ra le bi iznalaženje pu ta za što ren tab i ln i je iskorišta­
van je i p las i ranje mli jeka, što bi opet dovelo do' izrade proizvoda s određenim 
kval i te tom koje zaht i jeva savremeno tržište. 
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